ADEG

Land aufs Herz.

Klassisches Erbsen-Risotto

&

45 Min.

ohne Niisse

a0 92
AP )

leicht 4 Portionen

Vegetarisch

Schritt1

Knoblauchzehen und Zwiebel schalen und fein walrfeln.

. Zutaten
Schritt 2

Olivendl und Butter erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin ¥ 2 zehe knoblauch
bei schwacher Hitze glasig dinsten. Risottoreis dazugeben ¥ 1 stick Zwiebel
und kurz mit anschwitzen. Danach mit WeiBwein abldschen ) ' )
und alles unter RUhren erhitzen lassen. Mit Salz und Pfeffer ¥ 2 Esslsffel Olivens
varzgn. Nach und na?h mit hgiBem Gem.Usefond aufgieBen. U9 sl Buker
Dabei ab und zu umrihren. Nachste Portion Fond erst zu -
gieBBen, wenn der Reis die FlUssigkeit aufgenommen hat. Je ¥ 20 g Risottoreis
nach Sorte gart der Reis in 30-35 Minuten. ) )
¥ 250 mi trockener WeiBwein
° ¥ 500 ml heiBe Gemisefond
Schritt3
¥ 759 Parmesan
Inzwischen den Parmesan grob raspeln. Das Basilikum ¥ s | Basilik
waschen und die Blatter von den Stielen zupfen. angel Basiiikum
¥ 300 g TK-Erbsen
Schritt 4 W 4 stangel griner Spargel
v Salz, Pfeffer

Wahrend den letzten 5 Minuten der Garzeit TiefklUhlerbsen
und in Scheiben geschnittenen Spargel im Risotto
mitkdcheln lassen. Zum Schluss den Parmesan bis auf 1 EL
unterrGhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum
untermengen. Risotto mit restlichem Kase bestreut
anrichten.

e ADEG Kochtipp

Aus Resten von Gemiise oder Fleisch lassen sich

mit Reis, Quinoa, Bulgur oder Couscous im
Handumdrehen herrliche Gericht zaubern.




